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SAMENVATIING 
Op verzoek van het Instituut voor Veeteeltkundig Onderzoek "Schoonoord" (IVO) is de derde 
ronde van het onderzoek naar de geschiktheid van Piernontese kruislingvaarsen als vlees-
vaars uitgevoerd. 
In deze derde ronde is opnieuw nagegaan of er aantoonbare verschillen in "eetkwaliteit" zijn 
tussen vlees van kruislingvaarzen die op verschillende tijdstippen na het afkalven zijn ge-
slacht en verschillend zijn gevoederd. Als vergelijkingsmateriaal is het vlees van stieren on-
derzocht. De monstername is door het IVO uitgevoerd en het vlees is in porties diepgevroren 
bij het RIKIL T afgeleverd. 
Het sensorisch onderzoek is met behulp van een schaalmethode met dezelfde termen, die 
bij de voorgaande onderzoeken gebruikt zijn, uitgevoerd. De monsters zijn gecodeerd en 
gerandomiseerd aan een panel van zestien personen in tien sessies aangeboden. 
Er zijn sensorische verschillen tussen de monsters vlees van de kruislingvaarzen die verschil-
lend gevoederd zijn aantoonbaar. Het vlees van kruislingvaarzen die met snijmals gevoederd 
zijn, is significant meer aromatisch van smaak en heeft minder leversmaak dan vlees van 
kruislingvaarzen die met voordroogkuilvoer gevoederd zijn. De verschillende tijdsduren tus-
sen afkalven en slachten leveren geen sensorische verschillen op. Bij de overige aspekten 
zijn geen sensorische verschillen gevonden (tabel 4). 
In vergelijking met het stierevlees is het vlees van de met voordroogkuilvoer gevoederde die-
ren significant minder aromatisch van smaak. Tussen het stierevlees en de met snijmaïs ge-
voederde dieren is geen verschil in aromatische smaak. Ook de verschillende tijdscategorie-
en geven geen verschil in aromatische smaak in vergelijking met het stierevlees (tabel 5) . 
Bij het aspect leversmaak heeft het stierevlees significant minder leversmaak dan het vlees 
van de kruislingvaarzen uit belde tijdsduurcategorieën. Het vlees van de kruislingvaarzen die 
met voordroogkuilvoer gevoerd zijn heeft significant meer leversmaak dan het stierevlees en 
het vlees van de met snijmals gevoederde dieren (tabel 5). 
Bij de aspekten mals-taai, sappig-droog en draderig/vezelig zijn geen verschillen tussen het 
vlees van de kruislingvaarzen en van de stieren gevonden (tabel 5). 
Een vergelijking tussen de resultaten van 1988, 1989 en 1990 is niet echt goed mogelijk om-
dat er geen referentiemonsters beschikbaar zijn. We hebben aangenomen dat het panel over 
een interne standaard beschikt. 
Het blijkt dat de groepen helaas niet homogeen zijn omdat de sensorische eigenschappen 
per dier verschillen met name wat betreft belangrijke aspecten als mals-taai en droog-sappig 
(tabel 6). Dat heeft tot gevolg dat de onderzochte invloeden van voederregime en moment 
van slachten op de sensorische kwaliteit boven deze spreidingen moeten uitstijgen om zicht-
baar te worden. Het valt op dat op de aspecten waar de groepen homogeen bleken te zijn, 
nl aromatisch en leversmaak, de effecten van voederregime en tijdsduur van slachten wel 
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aantoonbaar zijn. 
Over de drie onderzoeksjaren genomen is het vlees van de kruislingvaarzen die met snijmaïs 
gevoederd zijn significant aromatischer van smaak dan de met voordroogkuilvoer gevoederde 
dieren, waarbij de tijdsduur tussen afkalven en slachten geen invloed heeft. 
Het vlees van de met voordroogkuilvoer gevoederde kruislingvaarzen heeft significant meer 
leversmaak dan het vlees van de dieren die met snijmaïs gevoederd zijn en wordt ook niet 
beïnvloed door de verschillende tijdsduren tussen afkalven en slachten (tabel 7). 
Over 1988, 1989 en 1990 genomen bleken de monsters stierevlees significant minder lever-
smaak te hebben dan de kruislingvaarzen. Bij de andere aspekten is geen verschil aantoon-
baar tussen stieren en kruislingvaarzen (F-toets, p ~ 0,05). 
Het stierevlees bleek in 1989 significant meer leversmaak te hebben en het bleek in 1988 
significant minder taai te zijn dan het stierevlees in de overige jaren (F-toets, p ~ 0,05). 
Het lijkt van belang na te gaan welke verklaring gevonden kan worden voor het niet-homo-
geen zijn van de dieren binnen een groep. Het is bijvoorbeeld mogelijk dat de onderzoeksva-
riabelen voederregime en moment van slachten wel invloed hebben op belangrijke aspecten 
als mals-taai, maar door deze omstandigheden niet aantoonbaar zijn. 
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1 INLEIDING 
Op verzoek van het Instituut voor Veeteeltkundig Onderzoek "Schoon oord" (IVO) is de derde 
ronde van het onderzoek uitgevoerd. Dit onderzoek is een onderdeel van het deelproject 
4510 "Vergelijking van Piernontese kruislingvaarzen als kalfsvaars voor de roodvlees produk-
tie". Dit deelproject valt onder project 54652 "Onderzoek naar de geschiktheid van Piernonte-
se kruislingen als vleesvaars". 
In deze derde ronde is opnieuw nagegaan of er aantoonbare verschillen in "eetkwaliteit" zijn 
tussen vlees van kruislingvaarzen die op verschillende tijdstippen na het afkalven zijn ge-
slacht en verschillend zijn gevoederd. Als vergelijkingsmateriaal is het vlees van stieren on-
derzocht. De monstername is door het IVO uitgevoerd en het vlees is in porties diepgevroren 
bij het RIKILT afgeleverd. 
2 MATERIAAL EN METHODEN 
2.1 Monstermateriaal 
Voor het onderzoek heeft het IVO 32 monsters entrecote in lapjes van circa 50 gram (22 lap-
jes vlees per monster) geleverd (RIKILT-monsternummers 20937 t/m 20968, verder in dit ver-
slag genummerd van 1 t/m 32)). Van zes monsters is een dubbele hoeveelheid geleverd, 
zodat deze monsters in duplo onderzocht konden worden. 
De monsters zijn gesneden uit de dunne lende van kruislingvaarzen. Deze dieren zijn op 
verschillende tijdstippen na het afkalven geslacht en zijn met snijmais(SM) of met voordroog-
kuilvoer(VK) gevoederd. Als vergelijkingsmateriaal is vlees van de dunne lende van Neder-
landse stieren uit het handelskanaal genomen. Van deze dieren zijn geen gegevens over 
leeftijd of voederregiem bekend. 
De monstergegevens staan in tabel 1 weergegeven. 
De monsters zijn in de diepvries bij -24°C bewaard en in de koelkast ontdooid. Voor het tes-
ten zijn de lapjes gegrild (twee minuten aan iedere zijde) en onmiddellijk voor het proeven 
45 seconden per vier lapjes in de magnetron (650 W) op 80% vermogen opgewarmd. 
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Tabel1. De gegevens van de monsters vlees, waarbij SM snijmaïs en VK voordroogkuilvoer 
is. De tijd in dagen is de tijd tussen het afkalven en het slachten. De monsters met * zijn in 
duplo onderzocht. 
I RIKILT-nr I IVO-nr I voercode I t ijd in dagen I 
20937 1 36 SM 20 
20938 2 64 VK 10 
20939 3 103 SM 35 
20942 6 100 SM 15 
20943 7 38"' VK a 
20944 8 77 VK 28 
20945 9 84 VK 9 
20946 10 91"' VK 23 
20947 11 35"' SM 16 
20948 12 9"' SM 9 
20950 14 37 VK 22 
20951 15 10 SM 9 
20953 17 61 VK 10 
20954 18 93 VK 27 
20955 19 113 SM 9 
20956 20 111 SM 30 
20957 21 24 VK 7 
20958 22 105 VK 25 
20959 23 60 VK 9 
20960 24 11 5 SM 15 
20961 25 62 VK 20 
20963 27 39 SM 10 
20965 29 101 SM 27 
20967 31 59 SM 24 
st ieren 
20940 4 42 
20941 5 68 
20949 13 29"' 
20952 16 51"' 
20962 26 30 
20964 28 69 
20968 32 32 
2.2 Sensorisch onderzoek 
Het sensorisch onderzoek is met behulp van een schaalmethode met dezelfde termen, d ie 
bij de voorgaande onderzoeken gebruikt zijn, uitgevoerd. Het gebruikte formulier is als bijlage 
A toegevoegd . De monsters zijn gecodeerd en gerandomiseerd aan een panel van zestien 
personen in tien sessies aangeboden. 
De panelleden geven hun bevindingen weer op een formulier (bijlage A) waarop balken staan 
van 130 mm lang, die verdeeld zijn in 45 hokjes. De door de panelleden aangegeven waar-
den worden met behulp van een optisch inleesapparaat verwerkt, waarna er een berekening 
volgt met als uiterste waarden o en 98. 
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2.3 Statistische analyses 
Bij dit onderzoek zijn de verkregen data niet met de gegeneraliseerde procrustus-analyse 
bewerkt omdat dit eigenlijk alleen zinvol is bij een tree choice profiling onderzoek. Bij 38 
monsters wordt een plaatje een onoverzichtelijk geheel. 
De berekeningen van de gemiddelden en de standaardafwijkingen en alle variantie-analyses 
zijn uitgevoerd met het SPSS/PC programma. 
Voor de variantie-analyses is een groepsindeling gemaakt van de tijdsduren in dagen. Van 
o t/m 21 dagen is kort, van 22 t/m 59 is midden en 60 dagen en meer is lang. Deze indeling 
is in de drie uitgevoerde onderzoeken toegepast. 
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3 RESULTATEN EN DISCUSSIE 
In tabel2 zijn de resultaten van de sensorische beoordeling weergegeven. De resultaten zijn 
uitgedrukt als een gemiddelde score van alle panelleden met de daarbijbehorende stan-
daardafwijking. 
Tabel2. De resultaten van de sensorische beoordeling. De gemiddelde waarden opgemeten 
aan de gebruikte schalen met de daarbij behorende standaard afwijking. 
vlees aromatisch leversmaak mals-taai sappig-droog draderig/vezelig 
gem s.d. gem s.d. gem s.d. gem s.d. gem s.d. 
ivo·nr 
9 48 13 31 22 46 17 46 18 42 16 
10 50 17 22 15 50 22 49 15 45 17 
24 39 13 37 23 43 19 43 20 42 16 
29 54 13 25 20 55 19 51 20 45 18 
30 52 14 27 20 61 19 43 19 49 17 
35 50 16 20 14 54 18 47 15 43 19 
36 52 13 24 20 61 18 41 18 51 13 
37 50 15 37 24 37 24 38 15 35 18 
38 50 17 32 22 48 23 47 21 46 21 
39 47 14 27 15 51 20 47 19 45 18 
42 44 17 18 15 65 17 52 17 52 19 
51 48 17 18 13 42 20 44 18 37 18 
59 45 19 25 17 54 16 44 17 46 18 
60 45 16 36 25 61 18 46 18 55 20 
61 44 20 28 23 61 13 51 20 47 14 
62 49 20 22 18 43 18 43 19 38 18 
64 44 12 40 23 61 17 47 18 56 16 
68 47 15 23 17 68 17 54 13 46 18 
69 48 16 20 13 58 16 48 18 42 17 
77 41 15 30 19 76 9 57 19 59 19 
84 47 13 32 22 58 20 45 19 48 16 
87 51 19 19 12 60 16 50 19 48 16 
91 43 16 37 22 70 14 60 16 56 17 
93 42 16 38 23 67 17 45 19 52 20 
98 44 14 19 16 64 14 53 20 49 19 
100 43 17 25 16 63 16 56 17 58 15 
101 52 18 27 22 47 18 43 21 46 16 
103 46 16 27 20 55 19 59 15 51 17 
105 43 18 19 17 35 19 43 18 37 20 
111 49 16 21 16 38 15 38 16 40 15 
113 52 17 17 12 48 21 41 14 42 19 
115 58 8 25 16 33 25 34 20 36 22 
In tabel 3 zijn de gemiddelde waarden van de monsters die in duplo onderzocht apart weer-
gegeven. 
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Tabel 3. De gemiddelde waarden van de monsters die in duplo onderzocht zijn. 
vlees aromatisch leversmaak mals-taai sappig-droog draderig/vezelig 
gem s .d . gem s.d. gem s.d. gem s.d. gem s .d. 
ivo-nr 
9 47 13 29 18 44 19 43 16 43 19 
9 49 13 33 25 49 15 49 20 41 14 
29 56 13 23 19 55 24 51 22 46 18 
29 52 14 28 22 56 14 52 18 45 19 
35 49 17 21 16 53 19 47 16 44 21 
35 51 15 18 12 55 17 46 16 43 17 
38 51 17 33 23 54 22 47 20 48 24 
38 48 18 31 22 42 22 47 21 44 20 
51 47 15 18 13 42 21 47 19 37 19 
51 48 20 19 13 42 19 41 17 36 17 
91 45 18 34 21 69 12 60 16 61 14 
91 41 14 40 23 71 16 60 16 52 20 
Op de panelscores zijn per aspect (aromatische smaak, leversmaak, mals-taai, sappig-droog 
en draderig/vezelig) over alle onderzochte monsters enkelvoudige variantie-analyses uitge-
voerd. 
Bij het aspect aromatische smaak blijkt er geen significant verschil te zijn tussen de monsters 
(F-toets, p s 0,05} . Bij de andere aspecten is een significantverschil (F-toets, p s 0,001} aan-
toonbaar. 
3.1 De effecten van beide voeders en slachttijden 
Om na te gaan of er effecten van voedersoort of verschillen in tijdsduur tussen afkalven en 
slachten zijn op de sensorische beoordeling van het vlees, is op de panelscores per aspect 
(aromatische smaak, leversmaak, taai, droog en vezelig) een variantie-analyses uitgevoerd 
waarbij de stieren buiten beschouwing zijn gelaten omdat van deze dieren geen voederre-
giem bekend is en er uiteraard geen sprake is van een tijdsduur tussen afkalven en slachten. 
De resultaten staan in tabel 4. 
Tabel 4. Het effect per tijdscategorie en per voedersoort voor de onderzochte aspecten. 
sensorisch aspect tijdcategorie voersoort 
kort-midden SM-VK 
aromati sch n.s. * 
leversmaak n. s. * 
mals - t aai n.s. n.s. 
sappig - droog n.s. n.s. 
draderig/vezelig n.s. n.s . 
n.s. = niet significant 
* = significant (F-toets, p s 0,05} 
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3.1.1 Aromatische smaak 
Bij het aspect aromatische smaak is er een significant verschil tussen de beide voederregi-
mes, maar geen verschil tussen de verschillende tijdsduurgroepen (F-toets, p 5 0,05). 
Het vlees van kruislingvaarzen gevoederd met snijmaïs is meer aromatisch van smaak dan 
het vlees van de dieren die met voordroogkuilvoer gevoederd zijn. 
3.1 .2 Leversmaak 
Bij het aspect leversmaak is er een significant verschil tussen de beide voederregimes, maar 
geen verschil tussen de verschillende tijdsduurgroepen (F-toets, p 5 0,05). 
Het vlees van kruislingvaarzen gevoederd met snijmaïs heeft minder leversmaak dan het 
vlees van de dieren die met voordroogkuilvoer gevoederd zijn. 
3.1.3 Mals - taai 
Bij het aspect mals -taai blijkt er geen significant verschil te zijn tussen de verschillende voe-
derregimes en de verschillende tijdsduurgroepen (F-toets, p 5 0,05). 
3.1.4 Sappig - droog 
Bij het aspect sappig -droog blijkt er geen significant verschil te zijn tussen de verschillende 
voederregimes en de verschillende tijdsduurgroepen {F-toets, p 5 0,05). 
3.1.5 Draderig/vezelig 
Bij het aspect draderig/vezelig blijkt er geen significant verschil te zijn tussen de verschillende 
voederregimes en de verschillende tijdsduurgroepen (F-toets, p s 0,05). 
3.2 Vergelijking met stierevlees 
Om de resultaten van het stierevlees te kunnen vergelijken met het vlees van de kruisling-
vaarzen is per aspect bij de tijdsduurcategorieën en bij de voedersoorten een enkelvoudige 
variantie-analyse uitgevoerd. Deze resultaten zijn samengevoegd in tabel 5. 
Het vlees van de kruislingvaarzen die met voordroogkuilvoer gevoerd zijn is in vergelijking 
met het vlees van de met snijmaïs gevoerde dieren en het vlees van de stieren significant 
minder aromatisch van smaak. 
Bij het aspect leversmaak heeft het stierevlees significant minder leversmaak dan het vlees 
van de kruislingvaarzen uit beide tijdsduurcategorieën. Het vlees van de kruislingvaarzen die 
met voordroogkuilvoer gevoerd zijn heeft significant meer leversmaak dan het stierevlees en 
het vlees van de met snijmaïs gevoederde dieren. 
Bij de aspecten mals-taai, sappig-droog en draderig/vezelig zijn geen verschillen tussen het 
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stierevlees en het vlees van de kruislingvaarzen gevonden. 
Tabel 5. Een vergelijking tussen het vlees van de stieren en dat van de kruislingvaarzen per 
tijdscategorie resp. per voersoort voor de onderzochte aspecten. 
n.s. 
* 
* * 
* * * 
sensori sch aspect tijdcat egori e 
kor t-midden-sti er 
aromat isch n.s . 
leversmaak * 
mals - taa i n. s. 
sappig - droog n. s. 
draderig/vezelig n. s. 
= niet significant 
= significant (F-toets, p s 0,05) 
= significant (F-toets, p s 0,01) 
= significant (F-toets, p s 0,001) 
voersoort 
SM-VK- sti er 
* * 
* * * 
n.s . 
n.s. 
n. s. 
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4 EEN VERGELIJKING TUSSEN DE RESULTATEN VAN 1988, 1989 EN 1990 
In dit hoofdstuk is nagegaan in hoeverre dit experiment dezelfde resultaten geeft als de proe-
ven in de twee voorgaande jaren. Bij het maken van de vergelijking zijn we van de veronder-
stelling uitgegaan dat de panelleden de monsters over de drie jaren met dezelfde maatstaven 
gescoord hebben. We gaan er dus van uit dat panelleden over een interne standaard be-
schikken voor bijvoorbeeld 'aromatische smaak' of 'malsheid'. Eerst is nagegaan in hoeverre 
de dieren binnen een groep homogene eigenschappen hadden. 
4.1 Homogeniteit van de monsters 
Met enkelvoudige variantie-analyses is nagegaan of de groepen dieren homogeen waren. 
Zijn er bijvoorbeeld verschillen binnen de groep kruislingvaarzen van 1989, die met snijmaïs 
gevoederd is en kort na het afkalven geslacht is? Dit is per onderzoeksjaar gedaan. Deze 
resultaten zijn in tabel 6 weergegeven. 
Tabel 6. De vergelijking van de dieren binnen de groepen per onderzoeksjaar over de onder-
zochte sensorische aspecten. 
jaar groep aroma- lever-
dieren tisch smaak 
1988 kort-SM n.s. n.s. 
kort-VK n.s. n.s. 
midden- SM n.s. n.s. 
midden-VK n.s. n.s. 
stier n.s. n.s. 
1989 kort-SM n.s. n.s. 
kort-VK n.s. n.s. 
midden- SM n.s. n.s. 
midden-VK n.s. n.s. 
stier n.s. n.s. 
1990 kort-SM n.s. n.s. 
kort-VK n.s. n.s. 
midden-SM n.s. n.s. 
midden-VK n.s. n.s. 
stier n.s. n.s. 
n.s. = niet significant 
* = significant (F-toets, p s 0,05) 
* * = significant (F-toets, p s 0,01) 
* * * = significant (F-toets, p s 0,001) 
mals-taai sappig- draderig/ 
droog vezelig 
* * * * * * * * * 
* * * n.s. n.s. 
* * * * * * * 
* * * * n.s . 
* * * * * * * * 
* * n.s. * 
* * n.s. * 
* * * * n.s. 
* n.s. n.s. 
* * n.s. n.s. 
* * * * 
* * n.s. n.s. 
n.s. * * n.s. 
* * * * * * * * * 
* * * n.s. n.s. 
Uit deze resultaten blijkt dat alle groepen op één of meerdere aspecten niet homogeen wa-
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ren. Met name op belangrijke aspecten als mals-taai, sappig-droog en draderig/vezelig zijn 
er blijkbaar aanzienlijke verschillen tussen dieren binnen de groep. Het is de vraag in hoever-
re de invloed van de beide onderzoeksparameters, voederregime en moment van slachten, 
op dit heterogene materiaal vastgesteld kan worden. Het kan zijn dat er wel degelijk een ef-
fect is, maar dat is onder deze omstandigheden niet aantoonbaar. 
4.2 Kruislingvaarzen 
Over de resultaten van de kruislingvaarzen zijn meervoudige variantie-analyses uitgevoerd, 
waarbij de tijdsduurcategorie 'lang' is weggelaten omdat deze groep alleen in 1988 voor-
kwam. 
Voor het aspect aromatische smaak blijken gedurende de drie jaren de SM-kruislingvaarzen 
gemiddeld significant aromatischer te zijn dan de VK-vaarzen, waarbij de tijdsduur tussen 
afkalven en slachten geen invloed heeft (F-toets, p ~ 0,05) . Dit effect wordt alleen veroorzaakt 
door het verschil in aromatische smaak in 1990 (tabel 7). 
Bij het aspect leversmaak blijkt dat over de drie jaar het voordroogkuilvoer meer leversmaak 
geeft dan de snijmaïs, niet beïnvloed door de verschillende tijdscategorieën (F-toets, p ~ 
0,05}. 
De gemiddelde waarden van de aspecten aromatische smaak en leversmaak zijn weergege-
ven in tabel 7. 
Bij de aspecten mals-taai, sappig-droog en draderig/vezelig zijn geen verschillen aantoon-
baar. De verschillen binnen de groepen zijn blijkbaar groter dan de verschillen tussen de 
groepen (zie tabel 6). 
Tabel 7. De gemiddelde waarden van aromatische smaak en leversmaak over 1988, 1989 
en 1990. 
aromatische smaak leversmaak 
Voercode 1988 I 1989 I 1990 1988 I 1989 I 1990 
I 
SM 
I 
48 
I 
48 
I 
49 
I 
29 
I 
29 
I 
24 
I VK 48 47 45 31 34 33 
4.3 Stieren 
Na enkelvoudige variantie-analyses over de drie onderzoeksjaren blijken de stieren significant 
minder leversmaak te hebben dan de SM-, en VK-vaarzen en ook minder dan de korte en 
middentijd tussen afkalven en slachten. Bij de andere aspecten is geen verschil aantoonbaar 
tussen stieren en kruislingvaarzen (F-toets, p ~ 0,05). 
Om na te gaan of de monsters stierevlees over de drie onderzoeksjaren eender waren, zijn 
enkelvoudige variantie-analyses gedaan over de vijf aspecten. 
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De monsters waren alleen verschillend in leversmaak en mals-taai, bij de andere aspecten 
zijn geen verschillen aantoonbaar (F-toets, p s 0,05). De gemiddelde waarden van de lever-
smaak en de taaiheid staan in tabel 8. 
Tabel 8. De gemiddelde waarden van de leversmaak en de taaiheid van het stierevlees over 
1988,1989 en 1990. 
I jaar I leversmaak I mals-taai I 
1988 21 45 
1989 27 63 
1990 21 57 
Uit tabel 8 blijkt dat in 1989 het stierevlees meer leversmaak had dan in 1988 en 1990. In 
1988 was het stierevlees duidelijk minder taai dan in 1989 en 1990. 
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5 CONCLUSIE 
Er bestaan sensorische verschillen tussen de monsters vlees van de kruislingvaarzen die 
verschillend gevoederd zijn. Het vlees van kruislingvaarzen die met snijmaïs gevoederd zijn, 
is significant meer aromatisch van smaak en heeft minder leversmaak dan vlees van kruis-
lingvaarzen die met voordroogkuilvoer gevoederd zijn. De verschillende tijden tussen afkalven 
en slachten leveren geen sensorische verschillen op. Bij de overige as pekten zijn geen sen-
sorische verschillen gevonden (tabel 4}. 
In vergelijking met het stierevlees is het vlees van de met voordroogkuilvoer gevoederde die-
ren significant minder aromatisch van smaak. Tussen het stierevlees en de met snijmaïs ge-
voederde dieren is geen verschil in aromatische smaak. Ook de verschillende tijdscategorie-
en geven geen verschil in aromatische smaak in vergelijking met het stierevlees (tabel 5}. 
Bij het aspect leversmaak heeft het stierevlees significant minder leversmaak dan het vlees 
van de kruislingvaarzen uit beide tijdsduurcategorieën. Het vlees van de kruislingvaarzen die 
met voordroogkuilvoer gevoederd zijn heeft significant meer leversmaak dan het stierevlees 
en het vlees van de met snijmaïs gevoederde dieren. 
Bij de aspekten mals-taai, sappig-droog en draderig/vezelig zijn geen verschillen tussen het 
vlees van de kruislingvaarzen en van de stieren gevonden. 
Een vergelijking tussen de resultaten van 1988, 1989 en 1990 is niet echt goed mogelijk om-
dat er geen referentiemonsters beschikbaar zijn. We hebben aangenomen dat het panel over 
een interne standaard beschikt. 
Het blijkt dat de groepen helaas niet homogeen zijn omdat de sensorische eigenschappen 
per dier verschillen met name wat betreft belangrijke aspecten als mals-taai en droog-sappig 
(tabel 6}. Dat heeft tot gevolg dat de onderzochte invloeden van voederregime en moment 
van slachten op de sensorische kwaliteit boven deze spreidingen moeten uitstijgen om zicht-
baar te worden. Het valt op dat op de aspecten waar de groepen hornogeen bleken te zijn, 
nl aromatisch en leversmaak, de effecten van voederregime en tijdsduur van slachten wel 
aantoonbaar zijn. 
Over de drie onderzoeksjaren genomen is het vlees van de kruislingvaarzen die met snijmaïs 
gevoederd zijn significant aromatischer van smaak dan de met voordroogkuilvoer gevoederde 
dieren, waarbij de tijdsduur tussen afkalven en slachten geen invloed heeft. 
Het vlees van de met voordroogkuilvoer gevoederde kruislingvaarzen heeft significant meer 
leversmaak dan het vlees van de dieren die met snijmaïs gevoederd zijn en wordt ook niet 
beïnvloed door de verschillende tijdsduren tussen afkalven en slachten (tabel 7}. 
Het stierevlees bleek in 1989 significant meer leversmaak te hebben en het bleek in 1988 sig-
nificant minder taai te zijn dan het stierevlees in de overige jaren (tabel 8} . 
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Over 1988, 1989 en 1990 genomen bleken de monsters stierevlees significant minder lever-
smaak te hebben dan de kruislingvaarzen. Bij de andere aspekten is geen verschil aantoon-
baar tussen stieren en kruisringvaarzen (F-toets, p s 0,05). 
Het lijkt van belang na te gaan welke verklaring gevonden kan worden voor het niet-homo-
geen zijn van de dieren binnen een groep. Het is bijvoorbeeld mogelijk dat de onderzoeksva-
riabelen voederregime en moment van slachten wel invloed hebben op belangrijke aspecten 
als mals-taai, maar door deze omstandigheden niet aantoonbaar zijn. 
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